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•ご使用の前に、この取扱説明書をよくお読みになり、正しく安全にお使いください。 
•保証書は r お買上げ曰•販売店名」などの記入を確かめて、販売店からお受け取りください。 
•取扱説明書-保証書は大切に保巧して<ださい。 

•添付別紙の「兰菱電機ご相談窓 □ •修理窓□のご案内」は、大切に保巧してください。 
•お客様ご自身では据付けないでください。（安全や機能の確保ができません。） 


^この商品は曰本国巧専用で、外国では使用できません。また、アフターサービスちできません。 
Th に appliance に designed for use in Japan only and cannot be used in any other country. 

No servicing is available outside of Japan. 
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•表示ランプの点滅は- 
•表示ランプの色は… • 


■やィ 


. ホ 

オレンジ 
消打 


口 

□ 


この取扱説明書では次のように表しまず 

•操作手順は . 123 

•表示ランプの点灯は . 国 や • 


加熱のし<みと特長 


IH (電磁誘導加熱）とは 

トッププレートの下の磁力発生用コイルに電流 
が流れると磁力線が発生し、その磁力線によつ 
てなべ底にラず電流が発生します。そのラず電 
流となべ底との電気 f 氏おによって、なべ底自体 
が発熱します。 




[便利機能] 

圓揚げ物機目 b 

油の温度が設定でき、調理中も設定温度にすばやく復帰します。 

[安全機能] 

■高温ま意ランプ 

電源スイッチを切った後もトッププレートが熱い間は高温を意ランプ 
が点灯します。 

■なべなし自動停止機能 

なべを置かなかったり、はずしたままにすると約]分後に自動的にヒ 
一夕一が切れます。 

■切り忘れ防止自動停止機能 

切り忘れてち、最終操作後か5約4日分が過ぎると、ブザーが鳴り自 
動的にヒーターが切れます。 

■温度過昇防止機能 

なべ底が高温になり過ぎると、自動的に乂力をコント□ールします。 
(特に炒め物などの予熱時などにはたらくことがあります。） 

※温度が下がると自動的に加熱し始めます。 

※空焼きなどの臭萬時には加熱を停止します。 


■地震感知機能 

地震が発生して地震感知機能がはたらくと、すべての動作が自動的に 
停止します。（約震度日切上の場合） 
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安全のために必ずお守りくださし、 

■誤った取扱いをしたとをに生じる危険とその程度を、次の表示で区分して説明しています。 



A 注意 


誤った取扱いをしたとをに、傷害または家屋•家財などの損害に結びつくもの 


■図記号の意味は次のとおりです。 


禁止 颗) 


接触禁止 


水かけ禁止 


⑩ 


分解禁止 


〇 


指示に従い 
実行ずる 


/r 




A 


分解•改造-修理はしない 

火災•感電-けがの原因。 

修理はお買い上げの販売店またはお近<の 
i rn 菱電機ご相談窓□-修理窓□」に 
,ご相談ください。 

分お禁止 

排気□やずを間に、ピンや針金などの 

金属類や異物を入れない 

0 

II お扬□に指を入れない 

火災•感電-けがの原因。 

禁止 


敢化 
言口 

f 就後 


子供など取り扱いに不慣れなかただけで 
使わせたり、幼!届に触れさせたりしない 

感電-けが-やけどの原因。 



0 


禁止 


トッププレートの上に、宙詰、アルミホイル、 
アルミ製レトルトパック、ボンべおよび 
カセットコン□やその他の電気製品 
などを置かない (\) 

誤って加熱した場合、火災.爆発.やけど 

などの原因。 禁と 


炒め物と焼き物をずるときは、 

次のことを必ず守る 

-そばを離れない 

•カロ熱しずぎない（予熱の火力は弱めにずる） 
少量の油を使ラため、油温が急激に上がり 
発煙*発火の原因。 


〇 


i 後は電源スイッチを「切」にずる 

火災の原因。 

紐期不在のときは、ブレ-力-を「切」に 

ずな 0 指示に従う 


本体（排気□など）に水をかけない 

漏電-ショート•乂災-感電の原因。 



水かけ禁止 


0 


禁止 


トッププレートに衝撃を加えない 

万一ひびが入ったり割れた場合、 

そのまま使ラと過熱や異常動作•感電の原因。 

^このよラな場合は、ただちに使用をやめ、 

専用回路のブレーカーを「切」にして修理を 
依頼ずる。 

トッププレートはガラス製でず。 

上にのったり、ちのを落としたりしないでください。 
また、傷をつけると割れの原因になりまず。 


みそ汁やだし汁、カレーなどを煮たり温め 
たりずるとをは、とをどをかをまぜる 
再加熱ずるときは、はじめにかきまぜる 

水や調理物を加熱していると、突然沸騰して 
飛び散ることがあり、やけど•けがの原因。 



〇 
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安全のために iff 巧巧 3 守りくださし、 


A 警告 




揚げ物をずるときは、次のことをお、ず守る 

火災の原因。 


揚げ物調理について 

〇 


揚げ物調理中はそばを離れない 

もめだ 


必ず付属の専用天ぷ 5 なべを使う 


なべ底がそつたり変形しているもの 
は使ねなぃ yy 


油の量は約 0.6 リットル 


が 



(約 500 昼）未満では_ 

/ じ 



調理しない 二^ 


約0.日 U ットル 


なべは加熱部の中央に置く 
ち IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使う 


A 注意 


IH ヒーターの上に下記のものを置いたま 
ま通電しない 

-排気ヵバ- 

-スプーンなどの金属製ル物 

加熱してやけどの原因。 禁止 

/ こ、臓用ぺースメーカーをお使いの方が、 

本製品をご使用される場含は、/こ、臓用 
ペースメーカーの取扱説明書および 
担当医師の指示に従う A 

本製品の動作がぺ-スメ-力-に影響を 

与えることがある。 図 if と相談 

なべを不巧をなが 黃 弓で使用しなし、 

トッププレートのふちにのり上げた状態で 
使うと、本体援傷や落下などにより、けが- 
やけどの原因。 禁止 

アルミ製容器（うどん等が入った簡易なベ） 

を加熱しない ^ 

容器がホ熱したり、 V n ) 

巧があいてやけどの原因。 ^ 

排気□をふさいだり、排気□付近にグ、 

手、顔、なべの取っ手を近づけない W 

本体内部が過熱して火災-やけどの原因。 

禁止 

空だををしたり、カロ熱しずぎない 

なべの温度が上がり、やけどや調理物の A 

発火の原因。 

なべのそり、変形、トッププレートの 

破援の原因。 禁止 

使用 中- 使用後しば 5 くはトッププレート 
やなべに触れない 

^高温ま意ランプはトッププレートのヒー ^ 

ター部用のため、なべが高温の場合でち 
点打はしないのでま意ずる。 

高温のためにやけどの原因。 と 

なべなどの下に紙などをしかない 

なべの熱で紙がこげるなどの原因。 V-X 

禁止 

調理じ 1 がの目的で使用しない 

火災の原因。 

. 禁止 

お手入れは冷えてから行う A 

やけどの駆!。 

指示に従ラ 

J 
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[つづき] 


A 注意 



揚げ物調理について 

他の器具（ガス コン □など）であ 5 かじめ 

揚げ物調理中は飛び散る油に注意ずる 

力□熱した油を使用しない ^ 

油温度調節機旨目がはた5かず、異常加熱し 
火災の原因。 

油が飛び散ってやけどの原因。 

^油の飛び散りは材料の下ごし5えなどで少なくで 

さる。 

禁止 

(吟 P .22 「油の飛び散りを少なくずるために」） 

油煙がをく出た S 電源スイッチを r 切」にずる 

〇 

油が高温になっているため続けて加熱ずると 

発乂し、乂災の原因。 mm 

油に注意 

スイッチを切る 

し 

J 


お願い 


•使用中は磁力線が出ているため、下記のよラな磁気 
に弱いちのは近づけない。 

•キャッシュカード、自動改札用定期券、 

カセットテープなど 
(記録が消える恐れがある。） 

-ラジオ、テレビなど 

(受信障害を及ぼずことがある。） 

•トッププレートの上で、 IH ジャー炊飯器など電磁 
誘導加熱の調理機器を使わないでください。 

(磁力線により本製品が故障ずる原因。） 

•なべ底面やトッププレートに水や油等がついたまま 
で使用ずると、なべが動いたり回転ずることがあり 
まず。なべ底やトッププレートはよくふいてか5お 
使いください。 

•トッププレート-外枠に酸の強い食品が付いた場合 
はずぐにふき取る。 

ジャム-レモン汁-梅などを使った食品。^ 

放置ずると変色の原因。 / 

•排気□に水などの液体が入った場合、ふき取ってく 
ださい。故障の原因となりまず。 

大量に入ってしまった場合、お買い上げの販売店ま 
たはお近くの「兰菱電機修理窓□」にご相談くだ 
さい。 

V _ y 
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各固 5 のなまス 


本化 


排気カバ— 
※排気口 （2 力所） 




1 

る 

议公:が 

，タタタタタタタタタタタタタタタタタタタタタタタタクタタタタタ、 

め:か:か:か:か公公1 

••••••••••••••••••••••••••••••••••••• J 


を IH ヒーター 

2500 W 


糸 


凸マーク换4力所） 

目の不自由な方のために 
設けています。 

(なべを置 < 位置のめやす） 


A 


麵 A 晝告麵 

お願い^^ 

父巧の巧れあ0 

•瓣げ ttns をするとまは， 

- IH ヒーターの【達げ ttJ キー在使ラ 

■ B • IMS □をみさぃだ0 •水ちかけたり 
しなぃ（な!■の■田） 

•空ださをしなぃ 

-そばを*れない 
• なべは前熱巧の中巧に ■< 

(ホーロー nae 空だ S サるとホー□—が 
港けで、トツププレートに**つくこと 

-なべ塞がそった08巧しでいるをの B ■わない 
-付■のモぷらなぺモ ft ラ 
- 500g(0.56U ホ満の巧では MS しない 

またホー□一 gsuw でち、なぺヴ g 巧 
ずることがちります> 

やけどの巧れおり 

• ttS かや使用■後は> トップブレートや闻迈の 
ま■に!!れない 

•なべの ■» によつでな f ブーン J や f ジ ーJ 
などの巧 fi •ザす2ことザち0まず 
なべめの■モずらずか，■ま■ずと比ま 
ることザあ0まず 

麵 A 注意圓 

やけどやけがの忍れちり 

•宙«めやアルミホイルなど、なべな巧のをのな 
扣熱しない （gH .ftM (の奋れ）[|§这巧] 

• なぺのな質や e» の大ささ，巧扶によ0、 

乂方が s 下したり、扣熱しなぃことザ 
ち0ます 

• トツププレートにこ口 0つぃた S れは、 
クレンザーをつけで、アル5ホイル 
モまるわでこず0巧つでくださ Lt 




ぶ 


« I ® 雷 原 。® I 逗 。 I < 义。設定お] I 帝^。 I ミ 火力-設定 > I 揚含物 ] i 

■ @2 巧押し LEFT SIDE side 


外枠 


トッププレート 


ち IH ヒーター 

2500 W 


ゾ 


操作部 


お願い 


•操作部の上に、高温のなべ等を 
置かないでください。 

(操作部援傷の原因。） 


お知らせ 


>火力調節や油温度設定のめやずに基準 
火力/温度を設けていまず。 

基準火力/温度ではブザーが長めに鳴 
りまず。 

左も I H ヒーター . 「 4 」 

揚げ物の油温度設定……「1目日」む 
>火力の最ル • 最大-基準火力];(外はブ 
ザーが鳴じません。 
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操作部 


電源スイッチ「切」 
電源 

スイッチ 


.入」 


乂力表示ランプ 


高温注意 
ランプ 


MITSUBISHI CS-G2204 巳 


2 3 4 5 6 7 8 




電源 


巧 



ち IH 




入 

\m 




@2秒巧し 


電源ランプ 


乂力設定 t> 


入/切ランプ 


入/切丰一 


乂力設定夺一 


高温注意 
ランプ 


—油 温度設定ランプ 

揚げ物キー使用時は 
油の設定温度と予熱 
時間のめやすをお知 
らせする。 

揚げ物夺 
揚げ物ランプ I 


150160170180190 
2 3 4 らち •/ S 



ち IH <i 



M 

协 



4 乂力設定 1 ^ 


乂力表示ランプ 
入/切ランプ 


入/切夺一 


揚げ物 


乂力設定夺一 


付属品 


r 




専用天ぷ S なべ [1 個] 



約日. 9 リツトルのめやす 
約0.6リツトルのめやす 


〔追加購入するとを〕 

品番： CS -100 巨巨7 
品名：専用天ぷらなべ 


使いはじめる前に、台所用洗剤（中性）でよく洗い、一度水を沸騰させまず。 

^その熱湯をずてて、よくふいてか5使ってください。 J 
















































































































使えるなベ-使えないなべ 


•材質やなべ底の形状によって使えるなベと使えないなベびありまず。 

• IH ヒーターは財団法人製品安全協会の [MM] I 昌 mu\ マークのあるなベをおずずめしまず。 
^財団法人「製品安全協会」び認定した IH クッキングヒーター （200 V ) 巧応の商品でず。 

^上記マークびない 100 V 巧応のなベは使えません。 


なべの欄 


■鉄、鉄錶物、鉄ホー □ ー ゾ 

續 

•ホー□一なベは、空焼さしたり焦げ 
() つかせないよラにずる。 

い卞一□-が溶けて焼き付き、、 

1トッププレート援傷の原因 J 

■ステンレス 18-0 

※磁柿なくっく。 

〇 

^ J ] S -8 

A •火力が弱くなる。 

/ \ •厚さ1 mmlil 上のちのは、使えない 

場合がある。 

■多層なベ 

•火力が弱くなったり、使えないちの 
A がある。 

/ \ ^多層で間に鉄をはさんでいるものや、 

ム —" ^ 底が1目-□ステンレスのものは使え 

る。 

■陶磁器（±なべなど）： 一-^-^ 

• riH ヒーターで使える」と表示され 
ていてち、 IH ヒーターでは使わない。 
^お状などによっては、本製品が故障 
グ、 しまず。 

■銅、アルミ 

X 

■耐熱ガフス 

X 


なべの臟 


〇 

X 


■底び平5で、底の平5な部分の直径び12〜 27 cm のちの 
• 27 cm 政上のちのは、なべの側面に熱が伝わりにくくなり、 

調理が上手にでさないことがありまず。 

^左ち IH ヒーターを同時に使ラ場合は、なべ底部の最大直径は 
24 cm になりまず。 

^圧力なベも使えまず。 

(IH ヒーターは、火力が強いので火力を上げずぎないでください。） 



■底に約3 mm じ(上のそりや脚びあるちの 
■底の丸いもの（中華なベなど） 

■底の直径び1 2 cm 未満のもの 


_ 約 3 mnU ソ 

上 

U - J 


t 約 3 mm 似上 




•底がラずいちのは、底が変おずることがありまず。低めの火力で使ってください。 

$5知ら廿 •e がラずいちのや底がそっているちのは、強火で予熱ずるとホ熱ずる場合があ C まず。 

•底のそりが大きいなべは、温度調節ができない場合がありまず。 
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I H ヒーターで使えるなベの見わけかた 


ち IH ヒーターを使って説明していまずが、左ち IH ヒーターのどち S でも見ねけられまず。 


なべに水を入れる 

なべはち IH ヒーターの 中央に置く 



電源スイッチ （入） を約2秒間押ず 


MITSUBISHI CS-G2204E 

1 2345678 

1 

電源。 遠) 

@2秒巧し 

I I 

I 

就。®誦を彩 


♦ 


3 2 



jri を巧ず 



2 



I 乂力設定 I 

心 

r 


I ( 

叶 


のどち!5かを巧ず 


3 


使えるなベ 


使无ないなべ 

ち IH ヒーター乂力表示ランプが点灯。なべが加 


ち IH ヒーター乂力表示ランプが点滅。なべなし自 

熱されまず。 


動停止機能がはたらいて、なべは加熱されません。 

、\\\\ I 川 Win . 

1 '2 3 4 ?? 甲？ 


3 4 5 6'7 ち 

^使えるなベと見ねけても、材質やお状によって 


<… 川！… ぃ 

^約 I 分後にブザーが鳴って、自動的にヒータ 

乂力が弱 < なる場合がありまず。 J 


一が切れまず。 


確認び終わったら 


を巧ず 


電源スイッチ ( jaj ) を押ず 


9 












































































































































加熱調理をずる 拓も IH ヒーター ] 


ち IH ヒーターを使う場含で説明をしていまず。（を IH ヒーターも同じでず。） 








2 




I を巧ず 



を巧して乂力を選ぶ 


「入/切キー」を押しただけで 
は、なべは加熱されません。 
(安全のため） 

V_ J 



はじめは、 「4」（750 W ) で加熱び始まる 


A 警告 


♦炒め物と焼き物をするとをは、 

-そばを離れない 

•カロ熱しずぎない（予熱の火力は弱めにずる） 

(油の温度が急激に上がり、発煙•発火の原因。） 
♦みそ汁やだし汁、カレーなどを煮たり温めたりずる 
ときは、とをどをかをまぜる 
再加熱するとをは、はじめにかをまぜる 
水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散 
ることがありまず。（やけど•けがの原因。） 


左ち IH ヒーター义力 

搭火力〕 



120W 500W 1000 W 2000 W 

300W 750W 1500 W 2500 W 


お願い 

♦ホー□一なベで煮込み料理をするとをは、乂力を弱 
めにして、とをどをかをまぜてください。 

(焦がさない） 

具材（特にじゃがいち、こんにゃくなど）がなベ底 
にはりついて、部分的に焦げ付くことがありまず。 
焦げた部分が空焼さのよラになり、なべ底のホー □ 
一がとけてトッププレートにくっつさ、トッププレ 
-卜の傷つさ-割れの原因になりまず。 


お知らせ 

• IH ヒーターの 使いはじめに、本体内部にある磁力 
発生コイルか5においが出ることがありまず。 


調理をずる 


3 調理び終わったら 


#°| を巧ず 

0 


f ^ 

トッププレートが熱いとさ 
は高温注意ランプが点打し 
まず。 

V_ ) 


電源スィッチ(|^〇)を巧ず 


電源スイッチを切つても、 
本体内部が熱いラちは、を 
却フアンが回る音がしまず。 

_ J 


10 


11 






































































































揚げ物調理をずる [打 H ヒ-夕-] 


油ミ品度のめやず 


^説明のためにずベて 
点打してありまず。 


♦設定できる油温度はめやずでず。 

付属の専用天ぷ5 なべの 状態、油の量や種類によ 
つて、実際の油温度とは異なることがありまず。 


お知らせ 

•予熱中や調理中に、付属の専用天ぷ5なべか5 
「キーン」のよラな金属音がずることがありまずが、 
異常ではありません。 

•調理中に油の追加•調理物の投入をして油温度が下 
がってち、予熱中を表ずランプの点滅はしません。 

•トッププレートが熱いときに揚げ物調理をずると、 
油温度が低いラちに予熱完了のお知5せをずるこ 
とがありまず。 

•油量検知がはた5いて揚げ物調理が停止ずること 
がありまず。（吟 P .17「 U 日」参照） 





♦ 


4 


\ 

3 


2 


電源スイツチを約2秒間押ず 



•付属の専用天ぷらなべを使う 

•油を入れ、なべをち IH ヒーター中央に置く 

-約0.9リットル（約800呂)入れてください。 

-約0.6リットル（約曰日〇呂）じ(下に減ったら、足して 

\'しごい。-約0.9リットルのめやす 

-約0.6リットルのめやす 



A 警告 


A 


•必ず付属の専用天ぷ6なべを使ラ 
^なべ底がそったり変形しているものは使わない 
(なべ底のそりは0.曰 mm 切下のものを使う） 
•油の量は約 0.6 リットル（約曰00呂）未満では 
調理しない 

•揚げ物調理中はそばを離れない 
•なべは加熱部の中央に置く 
•ち IH ヒーターの揚げ物キーを使う 

(乂災の原因。） 


お願い 

•なべ底-トッププレート（加熱部）に異物やミちれ 
がついているとさは、落としてか5調理してくだ 
さい。 

♦付属の専用天ぷ5なべに油を入れてか5揚げ物キ 
一を設定してください。 

•調理中、天ぷ5なべの中にたまった調理かずは、 
こまめに取り除いてください。なべ底に調理かず 
がたまっていると、温度調節が正しくできません。 


1 2345678 


180190 200 


2 3 4 5 6 


- • 揚げ物 
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ち IH < 

aHud 


I を巧ず 


「入/切キー」を押しただけで 
は、なべは加熱されません。 
(安全のため） 

V_ J 


2 


を}甲ず 

設定温度は自動的に「180」でになる 





乂力設定 


© 


揚げ物 


ランプの点滅は、2段階で 
早くなりまず。予熱完了ま 
でのめやずにして < ださい。 


3 



乂力設定 


を巧して油溫度を設定ずる 


例：「190」でに設定した場合 





0 


乂力設定 


揚げ物 


設定温度までの所要時間は 
約1日分でず。 

^設定めやず温度1目日む、 
油■約 0.9 リットル 
(約目日日 g ) の場合。 


ブザーが鳴り、ランプが点滅か5 
点灯に変わった5予熱完了でず 


調理中ち設定温度が変え5 
れまず。 

調理具合に合わせて加減し 
て < ださい。 

V_ J 


調理をずる 


4 調理び終わったら ( WT を巧ず 


トッププレートが熱いとさ 
は高温注意ランプが点打し 
まず。 


電源スイッチ ( ja ]) を巧ず 


電源スイッチを切つてち、 
本体巧部が熱いラちは、を 
却フアンが回りまず。 
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お手入れ 


お手入れは、 

•電源スイッチを「切」にして、冷えてか5行ってください。 

• ご使用のたびに行ってください。 

ステンレス部分はミちれび目立ちまず。また、ミちれたまま使うと、こびりついてとれにくくなりまず。 
こまめにお手入れをしてください。 



■本体か5取りはずして水洗いずる。 


お願い 

•排気□にちのを入れないで < ださい。 

^排気□にちのを落とした場合は、お買い 
上げの販売店またはお近くの「兰菱電機 
ご相談窓□-修理窓□」にご相談ください。 
•排気カバーの下の油ミちれちこまめにお手 
入れしてください。 




yv —^ に-^.^… w 

/ ^ で — 
/ 

/ /〇 。 〇/ 居 < s > ® 、~ e ~ o \ @ @ \み\ \ 

_ m ^ 


トッププ レー ト 


•ベンジン-シンナー-漂白剤-アルカリ性洗剤は使わない。（変色の原因。） 

•粉クレンザーは使わない。（傷がつき、トッププレート割れの原因。） 

•クレンザーは、研磨材が3日％政上含まれているものは使わない。（トッププレートの印刷が落ちる原因。） 


C かるい巧れ 

) 

c _ 

ミ由 巧れ 


つ 

■しぼったふさんでふ<。 


■薄めた台所用中性洗剤でふを取る。 
しぼったふきんで水ぶきずる。 

その後、 

C こび D ついた巧れ 

) 


がんこな巧れには（別売品） 


J 







■クリームタイプのクレンザー（ジフなど）を 
み量つけて、アルミホイルをまるめてこずり取 


品番： CS - COLLO 034 
品名：液体クリーナー 

\ 
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か 碑 


ステンレス部分 


〔 かるい巧れ ） 

■しぼったふさんでふ<。 

( ミ由 巧れ ) 

■薄めた台所用中性洗剤でふき取る。その後、 
しぼったふさんで水ぶをずる。 

(^ちれのぁとが残った場合-巧れがこび〇ついた場合^ 

■液化クレンザーなどを少量つけて、ラップを 
まるめてこずりとる。その後、しぼったふき 
んで水ぶをずる。 

※ステンレスの筋方向（横）にそってこすってくだ 
さい。縦ち向にこすると傷付くことがあります。 





r 

付属の天ぶ S なべ 



■ 薄めた台所用中性洗剤で洗う。 


•なべ底•外側の巧れも取り除いてください。 

/巧れがこびりついたまま使ラと、油の温度制御が 
I うまくはた5きませ/ U 。 / 

•なべ底がそってさたり、変形した場合は使わない 
で<ださい。お買い上げの販売店でお買い求め< 
ださい。（追加購入ずるとき今 P .7) 



お願い 


お知らせ 



•スポンジのナイ□ン面やたわしなどかたいちのは 
使わない。（傷の原因。） 

•ベンジン-シンナー•漂白剤-アルカリ性洗剤は 
使わない。（変色の原因。） 

•しよラゆや調味料-調理物などをこぼした5ずぐ 
にふき取る。（放置ずると変色の原因。） 


操作部 


■ 乾いたやね5かいふきんでふく。 
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故障かな？と思った！ 5 


修理などを依頼される前に取扱説明書をよくお読みの上、次の点をお調べください。 
■ こんなときは故障ではありません。 


電源スイ ツチの® び入0にくい 
ヒーター び入5ない 


IH ヒーターの乂力表示ランプび点 
減し、1分後にブザーび鳴って消 
なした。 



調理中、なべか5「ブーン」や 
「ジー」など音びずる 


使用中や電源スイッチを切ったあ 
とち運乾音びする 


使用 中、 ブザーび鳴り IH ヒーター 
び切れた。 


ち IH ヒーターの火力び自動的に下びつ 
たり、火力び上げ5れないことびある。 


調べるところ > 直しかた 


♦安全のため、約2秒間の長押しで電源が入りまず。電源ランプが点な 
ずるまで押し続けて<ださい。 

•電源スイッチ、またはブレー ^ •電源スイッチ、または専用回 
力一が「入」になっていまず か。^ 路のブレーカーを「入 J にずる。 

♦店頭展示デモになって いませ^ ♦店頭展示デモを解除ずる。 

んか。 W (下記参照） 


なべなし自動停止 
•使えないなべを使っていませ 
んか。 

• IH ヒーターに なべが のって 
いまずか。 

•なべが加熱部の中央か5ずれ 
てし)ませんか。 

•使用中になべをはずしません 
でしたか。 



切り忘れ防止自動停止 
•最終操作後、約4目分で IH 
ヒーターが 切れまず。 

^火力や油温度を変更したとき 
はそれか5 4目分で切れまず。 

• 2 つの IH ヒーターを同時に使った場合、総消費電力が4日日 CDW を超 
えないよラに左 IH ヒーターの火力を自動的に調節しまず。ち IH ヒー 
ターの乂力が優先され、左 IH ヒーターの乂力は自動的に下がりまず。 
このとさ、左 IH ヒーターの火力を上げよラと操作してちブザーが鳴 
つて上がりません。 


► •調理を続けるときは再度、火 
力設定キーで火力や油温度を 
設定してください。 


•使えるなベを IH ヒーターの 
中巧に置く 

(「使えるなベ-使えないなべ」 
吟 P .8) 


店頭展示デモ 


■デモ状態にずるとき 


■デモ状態を解除ずるとき 



① 電源スイッチを入れる。 

感ち IH ヒーターの乂力設定キー（[^)と揚げ物キーを同 
時に押し、「ピーピピ」と鳴るまで巨秒じ(上押し続ける。 


今電源ランプび点滅 



キーを巧すとランプが点灯しますが 


も IH ヒーターの 乂力設定 キー （ r >) と揚げ物 キーを 同時 
に押し、「ピピピー」と鳴るまで巨秒じ(上押し続ける。 



^電源5ンプび点打 ri 

※電源プラグを抜くことでち解除できます。^ 

※デモ状態では電源®を受け付けません。電源を切ると 


' v 加熱はされません。 


きは、デモ状態を解除してくださし、。 
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■運転中にこんな表示が出たら（ピピピピ…と10秒間鳴りまず）次の点をお調べください。 




•上記 m 外の表示の場含 
•お調べになってちなお異常が 
おるとさ 




調べるところ 


本体内部の温度が異常に高くな 
つていまず。排気□がタオルな 
どでふさがザ!ていませんか。 


直しかた 


ふさいでいるちのを取り除さ本 
体が;ちえてか5使ラ。 

(本体がをえるまで約3日分お待 
ち < ださい。） 



なべ底に 3 mm 上のそりや変 
あが友りませんか。 



そりや変おのない付属の天ぷ5 
なべを使ってください。 


なべ底やトッププレートに、 
ミちれや水、異物がこびりつい 
ていませんか。 


► 


油は約 0.6 リツトル！;(上入って 
いまずか。 



ミちれや水、異物を取りのぞいて 
<ださい。 

揚げ物は、油量約 a 6リットル 
上で調理してください。 


なべの中に、調理かずがたまつ ^ 調理かずはこまめに取り除いて 
ていませんか。 W 予熱や調理をしてください。 


電源スイッチを切って、本体がをえるまで（約3日分）お待ちください。 
政上の処置でも直5ないときは使用を中止し、必ず電源スイッチと専用 
回路のブレーカーを切って、お買い上げの販売店にご連絡ください。 


ご連絡いたださたい内容 


1. 品名 IH クッキングヒーター(ビルトインタイプ) 

2. 形名 CS - G 2204 BS / CS - G 2204 B 
I 3.お買い上げ日 

I 4.故障の:!犬況（できるだけ具体のに） 
j 日.ご住所（巧巧の目印なども） 

^拉ぉ名前 • 電話番号•訪問希望曰 
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お料理のページ 

■ IH ヒーターの义力調節のめやず 


記載の火力や時間は、 IH ヒーターに慣れていただくためのめやずでず。 

使い慣れてきました5、お持ちのなべ等に合わせて、火力や時間を調節してください。 


メニュー例 

乂力のめやず 

乂力設定のポイント 


乂力 

1 

2 

3 

4 

已 

6 

7 

8 

(W) 

120 

300 

己00 

750 

1000 

巧00 

2000 

2已〇〇 

だし汁などを一煮立ちさせる 
火力 

煮る 

肉じゃが 




炒める 





煮込む 


かれいの煮つけ 









煮る 


煮る•蒸す*ゆでるときの 
火力 

ポークカレー 




炒める 





煮 

么む 


寇ず 

/"、 一 

薄皮まんじゅう 






蒸す 



フライパンを予熱する火力 

•火力「6」じ TF で\ 

1予熱してください cJ 

焼く•炒めるときの火力 

沸騰させるとさの火力 

(あんを）1 

煮詰める 

茶わん蒸し 






蒸す 



ゆでる 

ほラれん草の 
からし友方 








ゆでる 

焼< 

八ンバーグ 


©焼く 


每 焼く 





厚焼さ卵 




焼< 





炒める 

野菜炒め 






炒める 




•火力のめやすは、碟社推巽なベを使用した場合です。 

•材料の量、なべの形状•材質により加熱状態が異なります。様テを見て火力を調節してください。 
•なべ、フライパンの種類によっては、底面が熱で変形することがあります。 


計量カップ•スプーンの質量表（単位：邑) 



ルさじ 
(曰 mL ) 

大さじ 
(1 曰 mL ) 

カップ 
に日日 mL ) 


ルさじ 
(曰 mL ) 

大さじ 
(1 曰 mL ) 

カップ 
に日日 mL ) 

水.酒.酢 

5 

15 

200 

ケチャップ 

巨 

18 

240 

しよラゆ-みじん-みそ 

巨 

18 

230 

マヨネー ズ 

5 

14 

190 

食塩 

5 

15 

210 

こしよラ 

3 

8 

100 

上白糖 

3 

9 

110 

か5し粉 

2 

巨 

80 

油-バター 

4 

13 

180 

牛季し 

巨 

17 

210 

薄力粉 

3 

8 

100 

生クリーム 

5 

15 

200 

強力粉 

3 

8 

105 

パン粉 

1 

4 

45 

ベーキングパウダー 

3 

10 

135 

粉チーズ 

2 

巨 

80 

片栗粉 

3 

9 

110 

ジャム 

7 

22 

270 
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煮る • 蒸ず • ゆでる 


肉じやび 


材料 （4 人分） 


牛肉（小間切れ） . 200曰 

じやがいもほ L 切りにする）...中日個 

にんじん（乱切りにする） . 1本 

玉ねぎ（くしおに切る） . 中1個 

しらたき . 小1ま 


(下ゆでして1、2力巧切る） 

し、んげん . 10本 

(筋を取り半分に切ってゆでる） 

サラダ;由 . 大さじ2 

酒 1 

お4うゆ . 各大さじ3 


( A ) 

水- 


みりん J 

塩 . 少々 

. カップ2 


〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 
で玉ねぎ、牛肉、にんじん、じやがい 
も、し5たきの順に炒める。 

©0 に水カップ2を加えて、乂力 「巨」 
で一煮立ちしたら肉のアクをす<い取 
る。 （ A ) を加えて、乂力 「4」 に落し、 
ふたをして約30分煮込む。 

(途中ときどきかき混ぜる。） 
いんげんをちらす。 



かれいの煮つけ 


材料 （4 人分） 


かれい（切り身) 
酒 1 

みりん] . 


. 4切 

各カップ1/2 


水 . 

しょうゆ . 

砂糖 . 

しようが（うす切りにする) 


…カップ1 
力、、ノ プ1/2 

. 適宜 

………1片 



〇なべに酒とみりんを入れて、乂力 「巨」 
で一煮立ちしたら、水、しょラがを加 
える。沸騰した5かれいを入れる。 

©約曰〜8分煮たら、しょうゆ、砂糖を 
加えて、乂力 「4」 に落してさらに曰分 
煮る。 


※つやを出す場合は、盛り付けてラちわ 
でおおぐ。 



ポークカレー 


材料 （4 人分) 


カレールー (巿販品） . 1凯 g 

豚肉（小間切れ） .200 g 

にんにく （みじん切りにする）……1片 

玉ねぎ（くしおに切る） . 中1個 

にんじん（乱切りにする） . 1本 

じゃがいも（一□大に切る）……中2個 
水 . カップ4 


お . 

りんごジャム 
ケチャップ 
サラダ油 J 


. 少々 

. 適宜 

各大さじ2 


〇なべにサラダ油を入れて、乂力 「4」 
でにんにく、玉ねぎ、豚肉、にんじん、 
じゃがいちの順に炒めたら、水カップ 
4を加えて乂力 「6」 で一煮立ちさせ、乂 
力 「4」 で煮込む。 

©にんじん、じゃがいもがやわ5かく煮 
えたらカレールー、りんごジャム、ケ 
チャップを加えてよく溶かし、乂力 
「3」 で約] 0分煮込む。 

(途中ときどきかき混ぜる。） 

最後、塩で巧を碧える。 



A 警告 

•みそ汁やだし汁、カレーなどを煮たり温めたりずるときは、ときどきかをまぜる。 
再加熱ずるとをは、はじめにかをまぜる。 

水や調理物を加熱していると、突然沸騰して飛び散ることがありまず。 

(やけど-けがの原因。） 
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カップ3 


材料 （4 人分） 

鶏ささみ肉 . 

しいたけ（うす切りじする）… 
きえび（殻をむき、背わたを取る) 

だし汁1 . 

しょうゆ（下煮用）… 

ミ巧 . 

ぎんなん . 

かまぼこ . 

兰つ葉 （3 cm じ切る） 

ゆず皮（千切り）…••… 

水（蒸し器巧） . 


〔卵汁〕 


卵 . 

. 3個 

だし汁 . 

. カップ2 

酒 . 

. 大さじ1 

お . 

. か々 




茶わん蒸 


〔下ごし!5えをずる〕 

•鶏ささみ肉はルさく奠べやすい大きさに 
切る。 

•なべに、下煮用のだし汁、しょラゆ、酒 
を入れて煮立ったら、鶏ささみ肉、芝え 
び、しいたけをさっと下煮しておく。 （夺） 

〔卵汁をつくる] 

〇だし汁と （*) の煮汁を合わせてこし、 

なべに入れて煮立たせ、酒、塩を加える。 

これを2.日カップ分用意する。（40でく 5いになるまであ5熱をとっておく。） 
©ボールに卵を割りほぐし、〇のだし汁を少しづつ加えて混ぜ、こす。 

藤ず〕 

@器に鶏ささみ肉、しいたけ、えび、かまぼこ、ぎんなんを入れ、卵汁を器の8分目 
まで加えてふたをする。 

0 蒸し器に水カップ3を入れ、器を並べて乂力 「巨」 で8〜] 0分蒸す。 

©蒸し上がったら、ゆず皮と兰つ葉をちらし、器のふたをして蒸らす。 



ほうれん草のか S しあえ 


材料 （4 人分） 

\ 

ほうれん早 （> 先う）••… 

……2ま (300 g ) 

( からし . 

. 小さじ1 

( A ) だし汁 . 

. 力、ソ プ1/2 

I 塩 . 

. 少々 

水 . 

. 力、ソ プ 2 

V 

J 


〇なべに水カップ2を入れて、乂力 「引 
で沸騰させる。ほラれん草を手早くゆ 
でて冷水にさ5し、水気を切り、奠べ 
やすい大きさに切る。 

©ボールに （ A ) を合わせて巧を碧え、 
ほラれん草をあえる。 



薄皮まんじゆう 


材料 （4 人分）〈12個分> 

ねりあん 

( さらしあん . 10 Og 

( A ) 砂糖 . 20 Og 

^水 . カップ1 

塩 . か々 

シ□ップ 

…、/砂糖 . 50 g 

心り熱湯 . 50 mL 

/ qJ 薄力お ！合わせて . 10 Og 

I ベーキングパウター I ふるつ…小さじ！ 

パラフィン祇 （4 cm X 4 cm ). 12枚 

水馈し器巧） . カップ3 

薄力お（生地の取り扱い巧） . 適宜 


ポイント 

生地は大変やわらかいので、手に 
たっぷりと薄力粉をつける。 


〔あんをつ < る] 

〇なべに （ A ) を入れ、乂力 「4」 で混ぜ!^_ 

合わせる。沸騰したら乂力 「3」 に落と 
して塩を加えて煮る。 

©8 〜10分煮詰めて、冷ましてか512 
等分にする。 

〔シ□ップをつ < る〕 

@ボールに（巨）を入れてよく混ぜて冷ます。 

性地をつくる] 

〇 (〇を®のボールに加え、ゴムべラで切るようにさっくりと混ぜる。 

@0 の生地の表面にたっぷりと薄力粉をふりかけ、棒状にのばして] 2等分に切り分 
ける。 

©手に薄力粉をつけ、手の平で生地を薄くのばしてあんを包み、合わせ目を下にして 
パラフィン紙におく。 

藤ず〕 

0 蒸し器に水カップ3を入れ、まんじゅうを並べて乂力 「巨」 で約] 0分蒸す。 



枚枚尾^11粒枚本宜 
124 -ノしし244適 
. . I ソささ1 "" 

力大大 
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だし汁 
しよラ 
みりん 
砂糖 
塩…… 
サラダ油… 


V 


各適量 
クレソン 


. 日 OmL 

…"ルさじ1 

各大さじ1 

. か々 

. 適至^ 


材料 （4 人分） 

合びき肉 . 

パン投 . 

卵 . 

ナツメグ . 

虹 . 

こしよラ . 

玉ねぎ（みじん切りじする）… 

サラダ油 . 

〔ソース〕 

ケチ ヤップ] 

ソース 1 

〔 f 寸け合せ侧 

ミックスべジタブルのソテー、 


野菜げめ 


材料 （4 人分） 

腺肉（ル間切れ） . 1日日 g 

じんじく （スライスにする） . 1片 

じんじん（たんざく切りにする）………1/3本 

きくらげ . 5枚 

玉ねぎ（うす切りじする） . 1/2個 

たけのこの水煮（たんざく切りにする） 

. 加 g 

キャベツ（大きめのたんざく切りにする） 

.ioog 

^)やし . 1袋 

ピーマン（たんざく切りにする） . 1個 

ごま油 1 

塩 各少々 

こしょぅ] 

サラダお . 適重 


〔下ごし5えをする] 

•きくらげはめるま湯でもどし、食べやす 
い大きさに切る。 

〔炒める） 

〇フライパンにサラダ油を入れて、乂力 
「巨」 で約30秒温めたら、にんにく、 

にんじん、豚肉、きく 5げ、玉ねぎ、た 
けのこ、キャベツ、もやし、ピーマンの 
順に加えて炒める。 

©塩、こしょうで巧を碧え、仕上げにごま油で風昧づけをする。 



/店！ 


材料 （4 人分） 


お好みの付け合わせを用意しておく 〇 


〔卵汁を作る） 

•ボールに卵を割りほぐし、 （ A ) を 
加えてよく混ぜる。 


贼く] 

OIH ヒーター用の卵焼き器にサラダ油を 
入れて、乂力 「4」 で約]分温める。 

©おたま2杯の卵汁をそそぎ入れ、表面 
がとろりとしたら、奥側から手前に巧 
り返す。 

《卵の気泡をさいばしでつつきなが5焼く。 

@卵焼き器のあいたところにサラダ油をし 

き、卵を奥側にずらして卵汁を入れて@を3〜4回くり返す。 
※最後は玉子焼さ器の壁面を利用して形を碧える。 



ハンバーグ 


〔たねをつ < る〕 

〇フライパンにサラダ油を入れ、乂力 「巨」 
で約30秒温めた5玉ねさを炒める。 
©ボールに〇の玉ねぎと （ A ) を入れてよ 
<ねり、にぎってち割れないよラなら、 
4等分にしてル判形にする。 

贼く] 

@フライパンにサラダ油を入れて、乂力 




「4」 で約]分温めたら©を入れ、表面がほどよく色付くまで焼く I 
に」 に落とし、ふたをして約7〜8分蒸し焼きにする。 


裏返して乂力 


厚焼さ卵 


おく -炒める 


^ を物の 


コツ 


■ IH ヒーターは立ち上がりが早いので、予熱が短時間ですみます。 

ネオ料の準備、調理の段取りを碧えながら、予熱を始めてください。 

予熱しすぞによるこげつき•なべの変形を防ぐとともに、手早く調理す 
ることでおいしく仕上がります。 


'がめおのコツ 


■フライパン等に余裕を持たせた量で調理してください。 

(材料がよ<動を、こげつをに<<、調味料ちまんべんな<か5む。） 
■こげつきそうなときは、フライパン等を W ヒーターか5離して火！]日減して 
<ださい。 


A 警告 

•炒め物と焼き物をするとをは 
-そばを離れない 
-力□熱しすざない 

(予熱の乂力は弱めにする） 

^油の温度が急激に 上がり、^ 
I 発煙.発乂の原因。 ) 


を . ― 〜 — . 


如 


-1 個々1々固量 

プーかじか一適 


力 


中 
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揚げる 


A ! 

を化 1 

言 口 

揚げ物をずるときは次のことを必ず守る（乂災の原因） 

•揚げ物調理中はそばを離れない 

♦油の量は約 0.6 リツトル（約己00 g ) 未満 

•必ず付属の専用天ぷ S なべを使ラ 

では調理しない 

• なべ底がそったり変形しているちのは 

♦なべは加熱部の中央に置< 

使わない 

♦ち IH ヒーターの 揚げ物 キーを 使う 


\_ J 


■揚げ物調理の温度調節のめやず 


^付属の専用天ぷ5なべで油約 日.日リットル （約8 日日 g) を 
加熱したとさのめやす温度です。 



揚げ物のコツ 


•ち IH ヒー ターの 「揚げ物 J キーを使ってくださし、。 
•油の量は約0.日リツトル(約800旨)がめやすです。 
•詳しくは P . 1を13をご覧ください。 


■新しい 油を使ってください。 

■油の 温度は材料に合わせて巧めてください。 

■ 1回に揚げる量は、控えめにしてください。（油の表面積の1/2程度びめやす） 
■でき 上がりのめやすは、材料び浮き上がり、衣のまわりの泡が小さくなったと 
さです。 

■天 カスは、こまめに取ってください。 


油の飛び散りを少な < ずるために 


材料は必ず水分をふき取ってください。 

•特にしいたけやピーマンなど！ 

(水分が残つていると油がはねることがあります。）^ 


いかやゆで卵などは揚げすざないでください。 

•長時間揚げると破裂！ 

パ寺にけんさきいかや、するめいか*コロッケ 
\中が空網の野菜などはま意 / 

•調理後、なべの中に調理物の上け忘れがないか、 
常に確認を！ 

衣や生地づ< りは 

•天ぷ5巧は固すぎないよラに！ 

•水分の多い材料は、必ず薄力粉を薄くまぶしてから 
巧をつけて！ 

• ドーナツなどの生地には、ベーキングパウダーや 
砂糖を入れて！ 





特に下ごし S えの必要な巧料 


又び 

尾の先を切って水分を出す 



ししとラ 

水気をふき取り、竹串またはよラじで 
巧をあける 



穴を開ける 


し、か 

皮をむき水分をふき取り、 
切り目を入れる 

む< 
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氏つゆ] 

だし汁… • 
しよラゆ 
みりん…. 
砂糖……- 
大巧おろし]^ 
しょうが 


••カップ 1.5 

.50 mL 

…-大さじ1 
.…ルさじ1 

各適宜 


車えび . 8尾 

ほたて貝 

(半分にそぎ切りじする） . 2個 

まいたけ（小房にほぐしたもの） . 4房 

みょうが（半分に切る） . 2個 

かぼちゃ（くしおに切ったもの） . 4枚 

兰つ葉 （2 本まじして結ぶ） . 8本 

攝げ油 . 約 0.9 リットル（約 800 g ) 

[天ぷら衣] 

動投 .130 g 


材料 （4 人分） 





巧つゆをつ< る] 

•( A ) を合わせてひと煮立ちさせる。 

巧ぷ6の下ごし5えをずる〕 

•車えびは皮をむき、背わたを取り除いて、反5 
ないように腹側に数力巧浅い切り目を入れる。 

〔衣をつくる〕 

•ボールに卵、水、塩を入れてよく混ぜ、薄力 
粉を加えてさっくりと混ぜる。 

嗎ばる〕 

〇ネオ料に軽く塩をして薄力粉をつける。 

©付属の専用天ぷ5なべに油を入れて、「揚げ物」 
キーを押して、温度を設定する。（※左ページ 
参照） 

@設定温度になったら野菜*ほたて貝*えびの 
順に衣を付けて揚げる。 


S ツクスフライ 


材料 （4 人分） 

大正えび . 


グリーンアスパラ（半みに切る）- 
じゃがいも 

(皮をむいてうすく切ったもの）！ 

かぼちゃ（くしおに切ったもの）/… 

塩 ） 

こしょう] . 

薄力お . 適量 

卵 . 2個 

/《ン投 . カップ3 

場げ油 . 約日.9リットル（約8日日 g ) 


.-8尾レモン（くしおに切ったもの） . 4個 

.-4本パセリ . 適量 


…各4枚 
•.各か々 


[タルタルソース] 

マヨ不ーズ . 

ゆで卵 . 

玉ねぎ . 

きゆうりのピクルス… 
パセリ（みじん切り） 

レモン汁 . 

塩（塩もみ用） . 


..カ ップ1 

. 1個 

……"1/4個 

. 1本 

…さじ1 
…1/2個分 
. か々 



〔タルタル ソースを 作る〕 

〇玉ねぎはみじん切りにして塩もみし、ふさん 
に包み、水ミ先いしてきつくしぼる。 

©ゆで卵、きゅうりのピクルスをみじん切りにする。 

@ボールに〇と©とパセリ、マヨネーズを入れて 
よく混ぜ、レモンをしぼって巧を碧える。 

G 易げ物の下ごし5えをする） 

•大正えびは皮をむき、背わたを取り除いて 、反 
らないよラに腹側に数力巧浅い切り目を入れ 
る。 

〔調理をする] 

〇具ネオに塩、こしょうをして、薄力粉、卵、 
パン粉の順につける。 

©付属の専用天ぷ5なべに油を入れて、「揚げ物」 
キーを巧して、温度を設定する。（※左ページ 
参照） 

@設定温度になったら揚げる。 


天ふら 




力 


卵水塩 







































































































イ呆証とアフターサービス 


■保証書（別添付） 

•保証書は必ず「お買上げ曰-販売店名」などの記入 
をお確かめのラえ、販売店か5お受け取りください。 
•内容をよくお読みのあと、大切に保存してください。 


保証期間 お買上げ日から 1 年でず 


■オール電化延長保証制度 

有料にて保証期間を延長ずる制度ちございまず。 

(ご加入期間は製品の購入曰か5 3ヶ月政内とさせてい 
たださまず）資料のご請求や詳細は、フリーダイヤル 
01 20-867-789 王菱電機延長保証申込受付センター 
へお問い合せください。（受付時間：平曰午前9時〜午 
後目時3日分、年末年始および所定の休業日を除く） 

■補修用性能部品の保有期間 

•当社は、この IH クッキングヒーターの補修用性旨目部 
品を製造巧ち切り後、目年保有していまず。 

•補修用性旨目部品とは、その製品の機旨目を維持ずるた 
め(し必要な部品でず。 

■ご不明な点や修理に関ずるご相談は 

•お買上げの販売店かお近くの「兰菱電機ご相談窓口- 


修理窓□」（別紙一覧表）にご相談ください。 

所在地、電話番号などは変更になることがありまず 
のでご了承ください。 

■修理を依頼されるときは 

「修理を依頼ずる前に」 （1 巨、17ページ）にしたがっ 
てお調べください。なお不具合があるときは、必ず専 
用回路のブレーカーを r 切」にしてか5お買上げの,眼売 
店にご連絡ください。 

©保証期間中は 

修理に際しては、保証書をご提示ください。保証書の 
規定にしたがって、販売店が修理させていただきまず。 

©保証期間が過ぎているときは 

修理ずれば使用できる場合には、ご希望により修理さ 
せていたださまず。 

©修理料金は、 

技術料+部品代 （+ 出張料金）などで構成されてい 
まず。 

©産廃処分について 

廃棄処分の際は必ず専門業者に依頼してください。 


仕様 


電 




源 

単相20日 V (己 0-60 HZ 共用） 

消 

費 


電 

力 

4000 W 


ち I H 

ヒ 

—夕 

— 

2己00 W 


左 I H 

ヒ 

—夕 

— 

2己00 W 

本 

体 

大 

を 

さ 

巾畐442 X 奥す5己20 X 高さ9己 （ mm ) 

質 



(重さ） 

約 9 kg 

電 

源 

□ 

— 


2.0 mm 3芯キャブタイヤケーブル 

電 

源 

プ 

ラ 

グ 

2極接地極付2己日 V 2日 A 


左ち IH ヒーターを同時に使うとき、総消費電力が4000 W を超えないように、左 IH ヒーターの最大乂力を自動的に調節します。 
ち IH ヒーターの乂力が優先され、左 IH ヒーターの乂力は自動的に下がります。このとを、左 IH ヒーターの乂力を上げよラと 
操作してちブザーが鳴って上がりません。 


愛情点検 


り 


熱、湿気、ホコリなどの影響や、使用の度合により部品劣化し、 
長年ご使用の場合は 点、 検をぜひ/ 故障したり、時には安全性を損なって事故につながることもあ 


0まず。 


このような 
症が は 
ありませんか 


•電源コードやプラグび異常に熱い。 

• コゲくさし慎いがずる。 

• 製品に触れるとビリビリと電気を感じる。 
• トッププレートにヒビが発生した。 

•冷却ファンび回らなくなった。 

• その他の異常-故障がある。 



故障や事故防止のた 
ご 尸 m め、専用プ レーカー 
を 「切」 にしてから 
^ ^必ず販売店にご相談 

<ださい。 


菱電機株式会社 

乂兰菱電機ホーム機器株式会社 

干 369-1 29 已埼玉県深谷市ル前田 1 728- 1 ZT790Z681 H02E 


































